
មានការកែច្នៃនំនួនបីកែលប្បើជា

ទូបៅែន ុងការប វ្ ើផលិតផល្រែប់ៅ

ែន ុងែកនែងបេវាែម្មនំណីអាហារ៖ 

ផលិតផល្រែ់បោយទឹែអំបិលបដៅ  

ផលិតផល្រែ់បោយទឹែអំបិល

្តជាែ់ និងការបបងក ើតបម្កាន់កបប

្ម្មជាតិ។ ការកែច្នៃទងំបីបនេះ្តូវ

បានអនុញ្ញា តបោយម្ិនចបំាន់មាន

បទបបញ្ាតត ិបកនែម្បៅែន ុងវធិាន 

អនាម្័យនំណីអាហារ ឱ្យកតអនវុតត

តាម្រប្ម្ើេខាងប្កាម្។ ឧទហរណ៍

អំពីផលិតផលមួ្យនំនួនកែលនឹងរមួ្

បញ្ច លូគឺ៖ ្តេែ់្រែ់កបប្បច្ពណី 

េកណៅ ែ្រែ់ ្តេែ់្រែ់នំណិត 

បេៅ ើងៗ និងគីម្ឈី។ ្តូវ្បាែែថា

ទែ់ទងអាជាា ្រេុខភាពសាធារណៈ

ែន ុងមូ្លោា នរបេ់អៃែម្ុននឹងចប់

បផៅើម្ការកែច្នៃ្បបេទណាមួ្យបៅែន ុង

ែកនែងអារីវែម្មរបេ់អៃែ។ 

 

ជម្រើសទី 1៖ ្ជក់មោយទឹកអំបិល

្រជាក់  

បកនែ កែលម្ិនអានមានប្រេះថាៃ ែ់ 

(ម្ិនកម្នជាអាហារកែលមាន 

ប្រេះថាៃ ែ់) បៅ កែលប្សានបោយទឹែ

អំបិល្តជាែ់ ្តូវបានអនុញ្ញា តឱ្យ

ទុែប្បើ្បាេ់បោយម្ិនែំណត់ម្ិន

ចំបាន់ោែ់ែន ុងទូទឹែែែ ឬោែ់

សាែ ែកាលបរបិនេទបទ ពីប្រេះរម ន

្ប្ពឹតតែម្មែបដៅ បលើបកនែ។ 

 

ជម្រើសទី 2៖ ្ជក់មោយទឹកអំបិលមដៅ  

បកនែ កែលបានោែ់ទឹែអំបិលបដៅ ្តូវ

បានចត់ទុែថាជាអាហារកែលអាន

មានប្រេះថាៃ ែ់ (PHFs)។ ប ុកនត ្បការ

បនេះអានប វ្ ើបានប្កាម្វធិាន 

អនាម្័យនំណីអាហារបោយការប វ្ ើឱ្យ

អាហារ្តជាែ់បាន្តឹម្្តូវ នងិការ

រែាទុែពួែវាបៅេីតុណហភាពប្កាម្ 

41°F បោយោែ់សាែ ែកាលបរបិនេទប្បើ

្បាេ់រយៈបពល 7 ច្ងៃ។ 

បភារនីយោា នជាប្នើនបានយែឱ្កាេ

បនេះបែើម្បីផលិតជាឡូតិ៍តូនៗជាងបែើម្បី

សាែលបងរបូម្នត បផេងៗរៃ  និងមាន 

រេជាតិតាម្រែូវប្នើន្បបេទ។ 

 

ជម្រើសទី 3៖ ការបម ក្ើរមរកាច់បបប 

ធរមជារិ គឺជាែំបណើរការកែលបបលែមៅ (រមួ្

ទងំច្េៃ បកាៅ ប) ឆ្ែងកាត់ការបបងក ើតបម្

កាន់អាេីុតអាបេទិនតាម្្ម្មជាតិបៅ 

េីតុណហភាព្ម្មតា។ 

រិលមាលផលិរផលសាច់ ឬ្រី

្រវូបាលម្បើមៅកន ុ្ជម្រើសមលេះ

មទ។ ផលិតផលទងំបនេះម្ិនេែ តិ

ប្កាម្លែខខណឌ ច្នការោែ់សាែ ែ

កាលបរបិនេទ ឬ្តូវោែ់ែន ុងទូ

ទឹែែែបទ ពបី្រេះ pH ច្ន

ផលិតផលទងំបនេះ្តូវបានបគ

សាា ល់ថារារាងំការលូតលាេ់ច្ន

បាែ់បតរ។ី បគកណនាំឱ្យែកនែង

អារីវែម្មប្បើ្បោប់វាេ់ pH ឬ

បនទេះបតេត  pH បៅនឹងែកនែង

បោយមានែំណត់បហតុតាម្

ោនបែើម្បីធានាឱ្យែំបណើរការច្ន

ការបបងក ើតបម្កាន់បានបញ្ច ប់

បោយបជាគរ័យ។ 

 

បបើេិនជាអៃែប្រើេបរេីប វ្ ើហួេពី 

បា រា៉ា កម្ ្តទងំបនេះកែលបានែណំត់បៅ

ែន ុងវធិាន បនាេះត្មូ្វឱ្យមានអញ្ា ្តែម្ម។ 

ឧទហរណ៍ ការ្នែែំប ុង ឬការបិទរិត

ខយល់ច្នផលិតផល្រែ់ត្មូ្វឱ្យមាន

អញ្ា ្តែម្មបៅែន ុងរែា Oregon និងអាន

េែ ិតប្កាម្្ែម្ជាតិច្នបទបបញ្ាតត ិេហព័នធ  

(CFRs) ជាអាហារកែល្តូវបានប វ្ ើឱ្យរូរ។ 

 

បបើេិនជាផលិតផល្តូវបានែំណត់ថាជា

អាហារកែល្តូវបានប វ្ ើឱ្យរូរ បនាេះ 

្បតិបតត ិែរ្តូវបញ្ច ប់បោយបជាគរ័យពីសា

លា្គប់្គងការកែច្នៃកាន់កត្បបេើរ 

(Better Process Control School) និង

 
ការ្ជក់ លិ្ការបម ក្ ើរមរកាច់មៅកន ុ្កបលែ្មសវាករម

ចំណីអាហារ  

ឯែសារព័ត៌មានអំពី្ែម្នំណីអាហារ #23 
្បការ កែលអៃ ែ គួ រយល់ែឹង អំពី ្ែម្   

www.healthoregon.org

/foodsafety  

ែម្ម វ ិ្ ីបង្កក ររំងឺឆ្ែងតាម្អាហារ 

បរៀបនំកាលវភិាគការកែច្នៃរបេ់ខល នួ

ជាមួ្យនឹង FDA តាម្ 21 CFR 114។ 

 

ផលិរផលបែលមាលមរកាច់មផេ្មទៀរ

ែូចជា ម ៉ៅ អួ, ទឹកមោេះមោជូ kefir, 

tempeh លិ្ផលិរផលសាច់ ្រវូបាល

អលុញ្ញា របរមៅមេលបែលមាលអញ្ា ្រ

ករមបែលមាលការអលុរ័រប៉ៅុម ណ្ េះ។ 

េូម្បម្ើលទំព័រវបិេៅ ីពីអញ្ា ្តែម្មរបេ់

បយើងបៅ www.healthoregon.org/

FoodSafety/Pages/variance.aspx 

េ្មាប់ព័ត៌មានបកនែម្អំពីរបបៀបោែ់

រែយេំុអញ្ា ្តែម្មពីវធិានអនាម្័យ 

នំណីអាហារ។ 

្ជក់ស្មាប់ោក់កន ុ្ ‘ទូទឹកកក’ មលឿលលិ្ងាយ
្សួលមធវើ 

កខឧេភា ឆ្ៃ ំ 2019 

ការប្បើ្ែមុ្ហ ុនបវនខចប់តាម្ែិនចេនាបែើម្បី 

ផលិតនិងបវនខចប់ផលិតផលរបេ់អៃែ គជឺាវ ិ្ ី

រហ័េនិងង្កយ្េួលបែើម្បីឱ្យផលិតផលរបេ់

អៃែរនួរាល់េ្មាប់ការលែ់រាយ។  

http://www.healthoregon.org/FoodSafety/Pages/variance.aspx
http://www.healthoregon.org/FoodSafety/Pages/variance.aspx

